
















　The objective of this research is to clarify about the long time practice of “kaishoku” or dining together in 
one hall and “jikidou” or dining hall where “kaishoku” is done.
For the last 30 years, 4454 “kaishoku” menus had been prepared by the school’s Department of Human 
Nutrition.
　Staple food, soup, main and side viand had been categorized and summed up to be able to come up with an 
overview and discuss about food and recipe trends.
The idea of “kaishoku” as well as the history of “jikidou” and the process of daily school meal were quoted 
from both the official website and publication of the affiliated elementary school.
The outcome of this research is that the “kaishoku” is strongly affected by the spirit of “wa” meaning harmony 
in which this school was founded on. Consequently, it was revealed that the acquirement of good manner is also 
emphasized.
　Rice has been chosen with high ratio as staple food and so was the（traditional）soup. Meanwhile, the ratio of 
fish as main dish had the tendency to decline.
　However, important points such as how the specially arranged style and menu of this “kaishoku” was 
accepted and influenced the students, as well as how it gave educational effects to the students, were yet to be 
further researched owing to the lack of significant resources and data.
Key words






The Past 30 Years History of  Kaishoku and Kaishoku Menus in the Seitoku 
University-Affiliated Elementary School
OGAWA, Seiko, HIROKI, Natsu, YOSHIIKE, Yukie, OKAMOTO, Chika, OGAWA, Miku,




























































































































































































































月 行事と季節料理 日 行事食・食材 会食の料理
１月 正月 雑煮 雑煮（12月に実施）
鏡開き 11日 鏡餅入りおしるこ 白玉ぜんざい
防災の日 17日 非常食 おにぎり他
２月 節分 ３日 福豆 大豆ごはん
初午 午の日 稲荷ずし こぎつねごはん
バレンタイン 14日 チョコレート チョコレートブラマンジェ













５月 端午の節句 ５日 柏餅 柏餅
５月の季節料理 青豆ご飯　　かつおの葱みそ焼
７月 七夕 ７日 そうめん 七夕椀
９月 重陽の節句 ９日 菊ご飯 菊としめじのご飯









10月 十三夜 13日 栗 栗おこわ
12月 冬至 21日 かぼちゃ かぼちゃのプリン
クリスマス 25日 鶏肉 チキンソテー（赤ワインソース、カレーソース）
図１　主食の種類
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　　会食では日本料理を主体としているため、主食は米
飯の割合が高い。1986年には全体の71%で、近年の10年
は概ね77～79%、30年間の平均は75%であった。パンが
17%、　麺が８%であった。
　2011年には米飯の割合が70%と減少が見られた。前年
の2010年には77%、翌年の2012年には76%である。2011
年は、麺が前年の９%から14%に、パンが14%から16%
へ増加した。
２）主食の調理法　主食のパンはそのまま出されることが
大半であり、麺は各種パスタ料理や焼きそばなどに調理
されることが多い。米飯は、以下の３つの調理法別に分
類した。
① 白飯　白飯は1986年には38%、その後は、24～47%と
推移しているが、とくに経年的な変遷は認められず、
30年間の平均は35%であった。開学時には、献立に漬
物が付けられたことがあり近年ではふりかけ類が付け
られることがある。
② 味付け飯　本稿における味付け飯とは、炊飯の際に
調味料や具材を加えて炊いた場合、または炊飯後の白
飯に味付けした具を混ぜる場合をさす。炊き込みご
飯・混ぜご飯、オムライスと炒飯も含む。炒飯は、スー
プで炊いたご飯に、炒めた具材を混ぜる。オムライス
の場合は、ケチャップや鶏肉・タマネギを炊飯器に入
れて炊き上げ、皿に盛り付けてから各人が別添えの卵
のシートをかぶせて仕上げる。味付け飯の割合は1986
年に32%で、その後は34～14%と幅があるが、近年減
少傾向にある。
③丼・カレー類　白飯にカレーソースや、ハヤシソース
をかける、または卵でとじた具材をのせるなどの丼ご
飯をさす。この調理法の割合は、1986年は４%であり、
2015年では16%になった。2015年までの平均は13%で
あった。
（２）汁物
　献立における汁物の有無と、その種類を図２に示した。和
風の茶わん蒸しはすまし汁に、中国風の茶わん蒸しは中国風
汁物に含めた。
　汁物は1986年には献立の87％に加えられていたが、徐々に
その割合は減少し、2013年には76％になった。
　献立に汁物が加えられていた割合は、主食が米飯の場合の
割合（白飯・味付け飯・丼・カレー類の割合の合計）とほぼ
同調していた。2011年には米飯の実施回数が減少しており、
汁物の割合も調査年度中最も少ない71％であった。
　汁物の種類は、和風のすまし汁が減少する傾向にあった。
（３）主菜
１）主菜の主材料の種類　主菜に用いられた主材料の種類
を図３に示した。
　1986年には、肉49％、魚41％、卵８％、豆・豆製品１％
の割合であったが、2010年になると肉62％、魚31％、卵
３％、豆・豆製品４％となり、2015年では、肉69％、魚
27％、卵２％、豆・豆製品３％となった。
　30年間で、肉類の使用頻度は約1.4倍と高くなる傾向
にあり、魚の割合は当初から比較すると７割以下に減少
した。卵は、会食の献立の主菜に用いられる割合は減少
した。
　肉の種類の割合は、鶏肉は17% ～24%で、経年での変
化は見られなかった。豚肉は、1986年には20％であった
が、2015年には41％と約２倍の使用頻度となっていた。
　魚の種類は、白身魚が最も多く、次いでサケ、サワラ
などが多く用いられていた。イカやエビも用いられてい
たが、これらは数種を組み合わせて用いられることが多
図２　汁物の種類
図３　主菜の主材料の種類
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かった。魚の形状は冷凍の切り身が中心で、骨のある魚
は見られなかった。
２）主菜の調理法　主菜の調理法を和風・洋風・中国風に
分類し、図４に示した。1986年の開学時には和風が47%、
洋風が34%、中国風が20%であった。この割合は多少の
変遷はあるものの、経年による大きな変動は見られな
かった。しかし2011年は和風の割合が38%と減少し、同
年の洋風は36%、中国風が25%と増加した。2012年には
和風が46%とそれまでの割合と同率になっていた。この
数値の変動は、主食が米飯の割合の変動と同調している
と考えられる。
　（４）副菜・デザート
　本稿では、主菜とは別の器に盛られた料理を副菜とした。
附属小学校の会食では、和風の副菜は小鉢に盛られる。洋風
では平皿に盛られ、一つの皿に二つの料理が盛られることも
あり、その場合はそれぞれを副菜１、副菜２とした。和風の
副菜は、副菜１と数えた。
　１日の献立に副菜が一つ加えられる場合、二つ加えられる
場合、デザートが加えられる場合のそれぞれの平均個数を図
５に示した。デザートには果実類・ゼリーやババロアなどの
菓子類・果実飲料・牛乳・乳製品・乳飲料などを含めた。
　副菜とデザートの個数に関しては、経年変化は大きくは
見られなかった。副菜１は、いずれの年も１日に0.9個か１
個となっていた。副菜２は、最も多い1995年には0.7個、最
も少ない1989年には0.2個であった。デザートは、平均0.7個
が付けられており、最も少ない1998年には0.6個、最も多い
2007年には0.9個であった。
Ⅳ.考察
　主食は、開学時より米飯が中心であり、その割合に大きな変
化は認められなかった。しかし米飯の割合は、2011年には減少
傾向が認められた。
　2011年３月には東日本大震災があり、その後の約１年間は、
節電が徹底された。会食での炊飯は39台の炊飯器で行われる。
炊飯器の炊飯時消費電力は平均176Ｗで、炊飯時間は約１時間
である９）。電力量は、炊飯器１台につき176Ｗhで、これを39
台一度に稼働させると、約７kWhの電力量となる。このため
2011年は、自主的な節電対策として、炊飯を伴う米飯の実施回
数を減少させたものと思われる。
　2011年の、主菜の調理法の傾向は、和風の割合が減少した。
米飯と和風の主菜は密接な関係にあり、主食がパンや麺になる
と主菜の調理法が変化するのは自明なことといえよう。
　近年の、主食の調理法の変化の特徴は、丼・カレー類の割合
が増加していることである。
　和風の献立では、米飯は基本的には白飯で、ご飯を食べ、そ
れが口に残っている内に、汁かおかずを食べる。米飯と、塩分
などの味のある汁やおかずが、口の中で混ぜ合わされる。この
食べ方は口中調味とも称される。口中調味は料理ごとの味を感
じ、自分の好みで味を調整できるのが特徴で、複雑な味を感じ
ることができ、日本人の繊細な味覚を育てていると考えられて
いる11）。口中調味のためには、米飯と汁、またはおかずを交互
に食べ進む必要があり、これは日本料理のマナーの一つともさ
れている。
　近年、家庭でもこの口中調味が実施されない場合が増加し、
おかずがあるにも関わらず、食事の最後に白飯のみが残され、
ふりかけなどがないとご飯が食べられない場合もあるという。
会食でも白飯が残菜となる傾向が増加している。
　丼・カレー類は、意識せずとも白飯と主菜が同時に摂れ、口
図４　主菜の調理法
図５　副菜・デザートの１日平均数
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中調味に慣れていなくても白飯が食べやすい。また、会食に
は“リクエスト献立”があり、丼・カレー類と味付け飯が選ば
れることが多い。さらに土曜日の献立は、帰宅時間が考慮され、
会食を速やかに済ませる必要から、丼・カレー類と味付け飯な
どの簡便な献立となっている。
　主菜に関しては、調理法は未だ和風が多いものの、食材は魚
から肉へと、大きく変化していた。主な要因は、食材の価格で
ある。魚の価格は高騰傾向にあり、骨のない切り身の魚種は限
られている。一方、肉類の価格は比較的安定し、形状も選択の
余地があり、調理にも用いやすい。この傾向は家庭でも同様で、
市販の調理品も肉を用いたものが多く、児童の嗜好が肉に偏り
つつあることは否めない。
　日本には様々な旬の魚と調理法があり、伝統的な食文化の一
端を担ってきた。寿司が子供にも好まれるように、魚料理が若
年層にも受け入れられる可能性は少なくない。魚種・調理法・
頻度に関し、今後の会食での課題と考える。
　会食の献立は、基本的には一汁二菜とされているが、二つ目
の副菜・デザートなどが付けられる場合も多く、これらを加味
すると、一汁三菜に近いものになっている。
　附属小学校の開学時の主食における米飯の割合は70%に達し
ていた。当時の一般的な学校給食の米飯実施率は40%12）で、こ
れは炊飯施設が必要であること、米よりもパンの方が安価で
あった事が要因と思われる。2015年の、会食での米飯の割合
は77%で、主菜の調理法は和風47%・洋風31%・中国風20%と、
当初よりも洋風や中国風のおかずと組み合わされるようになっ
てきたことを示している。
　2013年に和食は、「和食：日本人の伝統的食文化」として、
ユネスコの無形文化遺産に登録された。特定の地域の料亭料理
ではなく、日本人全体の食する普通の料理が、無形文化遺産と
されたのである。さらに和食の特徴の一つとして、米飯を中心
としたバランスの良い献立が挙げられている。
　米飯の特徴は、和風・中国風・洋風のおかずに組み合わせや
すい点である。明治期以降の日本人は、他国の料理を積極的に
取り入れ、和洋折衷の献立とした。和洋折衷にすると食材や調
理法の幅が増え、栄養のバランスを取りやすくなる。
　附属小学校では、早くから米飯に着目し、和風・中国風・洋
風のおかずを組み合わせた会食を実施してきた。今後の会食の
献立作成においては、和食の伝統を残しつつ、不足しがちな栄
養素の拡充に配慮し、新たな調理法や食材を積極的に取り入れ
る必要性があるといえよう。
　附属小学校の会食に関しての教育的効果について、具体的な
資料を見るには至らなかった。附属女子中学・高等学校の会食
委員会が実施したアンケートの結果５）には「ご飯とみそ汁が
温かくうれしい」と、全体の３分の１以上の生徒が答え、「栄
養のバランスが良い」「後片付けの習慣が身についた」にも高
い数字が見られた。附属小学校でも同様の効果があったことが
推察できよう。今後は、附属小学校に於いても、教育的効果の
検討の必要があると思われる。
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